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BAREM DE EVALUARE $1 DE NOTARE
Model
¢ Se puncteaza orice modalitate de rezolvare corecta a cerintfelor.
¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit in barem. Nu
se acorda fractiuni de punct.
o Se acorda zece puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea la zece a
punctajului total acordat pentru lucrare.

SUBIECTUL | (30 de puncte)
1. (10 puncte)
a. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror patru cerinte igienico-sanitare privind procesul

tehnologic din alimentatie 4x1 punct=4 puncte
b. Caracterizarea igienei individuale specifice lucratorilor din alimentatie, prin prisma regulilor de
igiena individuala a corpului si a tinutei 2 puncte

1 punct pentru precizarea aspectelor referitoare la igiena corporala; consumul de alimente si
produse care pot transmite mirosuri neplacute in prezenta clientilor;

1 punct pentru prezentarea aspectelor referitoare la calitatea si starea de curatenie a
imbracamintei si tinutei de lucru a personalului.

c. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror patru cerinte de igiena a mainilor si unghiilor pentru
personalul din alimentatie 4x1 punct=4 puncte

2. (10 puncte)
a. Descrierea modalitatii de strangere a fetelor de masa, dupa terminarea programului 2 puncte
1 punct pentru prezentarea modului de strangere a fetelor de masa curate;
1 punct pentru prezentarea modului de strangere a fetelor de masa murdare uscate si murdare
umede.
b. Prezentarea modului de realizare a curateniei dupa terminarea programului de functionare

4 puncte
1 punct pentru prezentarea modului in care sunt curatate scaunele;
1 punct pentru descrierea modului de curatare a pardoselii;
1 punct pentru prezentarea modalitatilor de curatare a mobilierului si echipamentelor tehnice;
1 punct pentru precizarea materialelor si ustensilelor folosite la curatenie.
c. - Descrierea modului In care se realizeaza aducerea tacamurilor, in etapa realizarii mise-en-
place-ului de intAmpinare 2 puncte
1 punct pentru descrierea modului de aducere a tacamurilor pe tava;
1 punct pentru prezentarea modalitatilor de aducere a tacamurilor pe farfurie si invelite in servet.

- Descrierea modului de asezarea a tacamurilor pe mese, in etapa realizarii mise-en-place-ului
de intdmpinare 2 puncte
1 punct pentru descrierea modului de manevrare a tacamurilor de catre chelner;

1 punct pentru prezentarea modului in care se asaza pe masa fiecare categorie de tacamuri.

3. (10 puncte)

a. Cate 1 punct pentru mentionarea fiecarui rol indeplinit de prajituri prin structura si aspectul lor
4x1 punct=4 puncte

b. Descrierea operatiei de umplere a prajiturilor cu blat cu referire si la rolul acesteia 4 puncte

2 puncte pentru descrierea tehnicii de realizare a umplerii alternativ cu tramparea capacelor de

blat si alternarea acestora cu crema;

2 puncte pentru prezentarea rolului umplerii pentru valoarea nutritiva, calitatile senzoriale,

structura si stabilitatea prajiturii.
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c. Prezentarea modului de finisare a prajiturii Amandine, cu referire la glasarea in fondant si
componentele decorului. 2 puncte
1 punct pentru rdspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre finisarea
préjiturii Amadine.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
a. Caracterizarea preparatelor din carne tocata, cu referire la valoare nutritiva si gustativa, aspect,
digestibilitate, la sortimentul diversificat si tehnologiile aplicate 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
caracteristicile preparatelor din carne tocata.

b. Descrierea tipurilor de carne, cu referire la structura, piesele si sorturile folosite, precum si la
modul in care acestea sunt pregatite pentru tocare 6 puncte
3 puncte pentru rdspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre tipurile de
carne folosite pentru tocare.

c. Prezentarea tehnologiei de obtinere a preparatului "Musaca de cartofi” 8 puncte
Punctajul se distribuie astfel:

1 punct pentru precizarea materiilor prime necesare;

1 punct pentru descrierea operatiilor pregatitoare;

1 punct pentru descrierea prepararii tocaturii;

2 puncte pentru descrierea operatiilor de formare a preparatului;

1 punct pentru descrierea tratamentului termic;

1 punct pentru prezentarea operatiilor de finalizare a structurii preparatului,

1 punct pentru descrierea operatiilor de portionare, montare pentru prezentare si servire.

d. Prezentarea indicilor de calitate ai preparatelor din carne tocata, cu referire la aspectul, forma,
consistenta, gustul, aroma, tocaturii si legumelor. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre indicii de
calitate ai preparatelor din carne tocata.

e. - Caracterizarea, din punct de vedere constructiv, a friteuzei, cu referire la sursa de alimentare,
structura si partile componente ale friteuzei. 4 puncte
2 puncte pentru rdspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
constructia friteuzei.

- Caracterizarea, din punct de vedere functional, a friteuzei, cu referire la modalitatea in care se
realizeaza cresterea temperaturii uleiului; se realizeaza efectul de prajire; se alimenteaza si se
evacueaza uleiul; se fixeaza si se scoate cosul din bazinul cu ulei. 4 puncte
2 puncte pentru rdspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
functionarea friteuzei.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
llI.1. (24 de puncte)

a.| Cate 3 puncte pentru prezentarea caracteristicilor specifice | 2x3 puncte=6 puncte
fiecareia dintre cele doua forme de organizare a activitatii
didactice (frontal, individual)
b.| - Cate 1 punct pentru mentionarea oricarui avantaj specific | 2x1 punct=2 puncte
fiecareia dintre cele doua forme de organizare a activitatii
didactice (frontal, individual)
- Cate 1 punct pentru mentionarea oricarei limite specifice | 2x1 punct=2 puncte
fiecareia dintre cele doua forme de organizare a activitatii
didactice (frontal, individual)

c.|- Precizarea oricarui tip de activitate didactica organizata 1 punct
frontal
- Precizarea oricarui tip de activitate didactica organizata 1 punct
individual

d.| 12 puncte pentru prezentarea modului de desfasurare a celor
doua tipuri de activitati didactice precizate la punctul c.
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Punctajul se acorda numai daca elementele mentionate, pentru
fiecare tip de activitate didactica, sunt corelate si se distribuie
astfel:

- cate 1 punct pentru tema activitatii didactice si a
rezultatelor invatarii vizate

2x1 punct=2 puncte

- cate 1 punct pentru locul de desfasurare

2x1 punct=2 puncte

- cate 1 punct pentru resursele necesare desfasurarii
activitatii

2x1 punct=2 puncte

- céte 2 puncte pentru activitatea elevilor

2X2 puncte=4 puncte

- cate 1 punct pentru activitatea profesorului

2x1 punct=2 puncte

[11.2. Céate 2 puncte pentru prezentarea fiecareia dintre cele trei notiuni (validitatea, fidelitatea si

obiectivitatea instrumentelor de evaluare)

3X2 puncte=6 puncte
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